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Antanan merupakan tanaman obat yang mengandung alkaloid, saponin, steroid, terpenoid, karbohidrat, 
dan gula pereduksi namun demikian pemanfaatannya masih belum banyak. Tujuan penelitian ini adalah 
mengetahui karakteristik minuman probiotik antanan dan mengetahui efektivitas minuman probiotik 
antanan sebagai antimikroba bagi bakteri Staphylococcus aureus dan Escherichia coli. Tahapan 
penelitian dilakukan dengan membuat minuman probiotik antanan dengan perlakuan variasi konsentrasi 
susu skim. Selanjutnya dilakukan karakterisasi terhadap bahan baku, jus antanan dan minuman 
probiotik antanan serta uji antimikroba dari minuman probiotik antanan. Hasil pengujian menunjukkan 
bahwa minuman probiotik antanan dengan konsentrasi susu skim 0%, 5%, 7%, dan 9% memiliki 
kandungan lemak antara 0,024% - 0,178%, kadar protein 3,708% - 8,589%, kadar abu 0,268% - 
0,738%, dan total asam 0,403% - 1,198%. Hasil tersebut telah memenuhi standar SNI 2981:2009 
tentang yoghurt. Hasil uji aktivitas antimikroba menunjukkan bahwa minuman probiotik antanan dapat 
menghambat pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus dan Escherichia coli.  
 




Antanan are medicinal plants which contain alkaloids, saponins, steroids, terpenoids, carbohydrates, 
and reducing sugars. But, on the other hand, the use of them are rarely utilized. The purposes of this 
research were to determine the characteristics of antanan probiotic drink and examine the effectiveness 
of antanan probiotic as an antimicrobial for the Staphylococcus aureus and Escherichia coli. Steps of 
this research were the making of antanan probiotic drink with skim milk concentration variation 
treatment, characterization of the raw materials and antanan probiotic, and antimicrobial test of antanan 
probiotic. The results showed that antanan probiotic with a concentration of skim milk 5%, 7%, and 
9% had a fat content of between 0.024% - 0.178%, protein content of 3.708% - 8.589%, ash content 
of 0.544% - 0.738%, and the total acid of 0.951% - 1.198%. These results were met with National 
Standard of Indonesia (SNI 2981:2009) about Yoghurt. The test results of antimicrobial activity showed 
that antanan probiotic can inhibit the growth of bacteria Staphylococcus aureus and Escherichia coli.  
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anaman antanan (Centella asiatica L.) merupakan tanaman tahunan yang tumbuh di 
daerah tropis dan subtropis dengan daerah penyebarannya yang luas. Di Indonesia 
sendiri tanaman antanan banyak digunkan sebagai obat tradisional sejak zaman dahulu 
(Herlina, 2010). Selain sebagai obat, tanaman ini banyak dimanfaatkan sebagai sayuran segar 
dan lalapan. Bagian tanaman antanan yang berkhasiat obat adalah daun, akar dan batang. Di 
Masyarakat, secara turun temurun antanan telah banyak dimanfaatkan sebagai tanaman obat 
baik digunakan dalam bentuk segar, dikeringkan atau diolah dalam bentuk jamu atau ramuan. 
Tanaman antanan mengandung banyak senyawa aktif yang dapat memberikan manfaat 
kesehatan. Tanaman ini juga sejak lama telah banyak digunakan untuk tujuan pengobatan 
dan sebagai bahan kosmetik (James dan Ian, 2010). Pengobatan dengan menggunakan 
antanan diantaranya ialah untuk penyembuhan luka, gangguan mental, dan pengobatan 
penyakit kulit seperti leprosy dan psioriasis (Udoh et al., 2012). Tanaman antanan juga dapat 
memiliki potensi untuk digunakan sebagai antidiabet (Rahman et al. 2011a, dan Rahman et 
al., 2011b) dan memiliki aktivitan anti-hyperglycemic (Kabir et al., 2014). Selain sebagai 
tanaman obat antanan juga banyak digunakan sebagai bahan makanan baik dalam bentuk 
lalapan segar atau dimasak terlebih dahulu (Levi, 2015). Produk olahan antanan antara lain 
keripik daun (Levi, 2015), teh herbal dan jus (Rahman, 2011b), dan sambal atau disebut 
Sambai on peugaga  (Mahyiddin, 2014). 
Pemanfaatan antanan sebagai bahan pangan juga tidak terlepas dari nilai gizi yang 
dikandungnya. Menurut Arsyaf (2012), kandungan zat gizi yang terdapat pada daun antanan 
segar dalam basis kering adalah sebagai berikut 79,63% air; 22,5% protein; 6,3% lemak; 
1,0% abu; 59,2% karbohidrat; 3,2% asam asiatik; 388,5mg/100g vitamin C; 435,7ppm β-
karoten; 212,4mg/100g zat besi; 9.790,3mg/100g kalsium; dan 22,3mg/100g selenium. 
Dewasa ini pemanfaatan antanan sebagai bahan pangan lebih bertujuan untuk 
meningkatkan nilai kesehatan atau lebih dikenal sebagai bahan pangan fungsional.   
Namun demikian, pemanfaatan antanan sebagai bahan pangan sebenarnya lebih pada 
nilai fungsionalnya. Salah satu jenis pangan yang bernilai fungsional diantaranya ialah produk 
probiotik baik berupa makanan maupun minuman yang umumnya dibuat melalui proses 
fermentasi menggunakan mikroorganisme tertentu. Produk probiotik dapat didefinisikan 
sebagai produk berbahan dasar susu yang difermentasi menggunakan kultur mikroba dari jenis 
bakteri asam laktat (Anadon et al., 2016). Menurut Havenar (1992), probiotik adalah kultur 
mikroba hidup baik dalam bentuk tunggal maupun campuran yang dikonsumsi oleh manusia 
atau hewan dan dapat memberikan manfaat kesehatan utamanya yang berkaitan dengan 
sistem pencernaan. 
Proses pembuatan minuman probiotik melibatkan bakteri asam laktat. Beberapa bakteri 
asam laktat yang dapat digunakan dalam pembuatan minuman probiotik yaitu Lactobacillus 
acidophilus, Lactobacillus casei Shirota, Bifidobacterium bifidum, Lactobacillus gasseri, 
Lactobacillus reuteri, Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgaricus, Lactococcus lactis, 
Latococcus cremoris, dan Lactococcus diacetylactis  (Setioningsih et al., 2004). Menurut 
Robinson et al., (1999), beberapa manfaat kesehatan dari konsumsi minuman probiotik 
diantaranya ialah dapat meningkatkan fungsi saluran pencernaan, mengurangi bakteri jahat 
dalam saluran pencernaan, menormalkan kerja usus besar dan beberapa fungsi lainnya. 
Kualitas tekstur minuman probiotik yoghurt dari susu nabati dapat dipengaruhi oleh 
beberapa faktor seperti kandungan protein dalam susu nabati 3,5 – 4,0 %, jumlah starter yang 
digunakan tidak terlalu banyak, inokulasi starter dilakukan saat temperatur susu nabati sekitar 
47oC, pH tidak kurang dari 4,0 dan mengandung sekitar 0,75% asam laktat (Shurtleff dan 
Aoyagi, 1984). 
T 
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Beberapa minuman probiotik nabati telah banyak dibuat yaitu diantaranya minuman 
probiotik dari susu nabati kacang hijau (Agustina dan Andriana, 2010), minuman probiotik dari 
campuran ekstrak kedelai dan buncis dan disebut dengan istilah soy-yamgurt (Rusmarilin et 
al., 2018), minuman probiotik dari umbi bit (Panghal et al., 2017), dan minuman probiotik dari 
herbal mate (Ilex paraguariensis A.St.-Hil.) yang memiliki beberapa keuntungan yaitu dapat 
diklaim sebagai produk organik, mengandung kafein, fito-stimulan, dan senyawa antioksidan 
(Lima et al., 2012). 
Berdasarkan pada informasi-informasi terkait manfaat dan kandungan senyawa penting 
yang terdapat pada antanan ini, maka dipandang perlu dilakukan penelitian untuk diversifikasi 
produk berbasis antanan. Hal ini agar produk berbasis antanan dapat lebih mudah dijangkau 
oleh masyarakat dalam varian produk yang dapat diterima dengan baik. Salah satu jenis 
produk berbasis antanan yang memiliki potensi yaitu minuman probiotik. Tujuan penelitian ini 
adalah untuk mengetahui karakteristik dan aktivitas antimikroba minuman probiotik antanan 




Bahan dan Alat 
Bahan baku yang digunakan pada penelitian ini yaitu tanaman antanan (Centella asiatica 
L.) yang diperoleh dari pasar tradisional kota Subang. Sedangkan bahan pendukung yang 
digunakan antara lain susu skim, starter dari produk yoghurt plain komersial yang 
mengandung bakteri Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus, gula pasir, 
madu komersial dan CMC. Bahan kimia yang digunakan untuk analisa antara lain akuades, 
plate count agar (Merck, Jerman), HCl (Merck, Jerman), n-heksana (Merck, Jerman), NaOH 
(Merck, Jerman), CH3COOH (Merck, Jerman), Kalium Iodida (Merck, Jerman), dan H2SO4 
(Merck, Jerman). Bakteri Eschericia coli dan Staphylococcus aureus diperoleh dari 
Laboratorium Mikrobiologi, Sekolah Ilmu dan Teknologi Hayati, Institut Teknologi Bandung. 
Peralatan yang digunakan antara lain blender, baskom, gelas ukur, timbangan analitik, 
saringan stainless, kain saring, panci dan kompor. Selain itu juga digunakan alat gelas 
(glassware), autoklaf, laminar air flow, mikropipet, tip, neraca analitik dan inkubator.  
Pelaksanaan penelitian ini diawali dengan pembuatan jus antanan. Jus antanan yang 
dihasilkan selanjutnya digunakan untuk pembuatan minuman probiotik antanan. Penelitian 
dilakukan dengan perlakuan variasi konsentrasi susu skim dengan 4 taraf yaitu  0%(P1), 5% 
(P2), 7%(P3) dan 9%(P4). Jumlah inokulum yang ditambahkan masing-masing sebanyak 
10%. Setiap perlakuan di buat dalam 2 erlenmeyer (duplo) dan diinkubasi selama 18 jam di 
dalam inkubator pada suhu 37oC. 
 
Analisis 
Sampel yang dianalisa meliputi tanaman antanan segar, jus antanan dan minuman 
probiotik antanan. Analisa yang dilakukan terhadap sampel tanaman antanan segar dan jus 
adalah analisa proksimat yang meliputi air, abu, lemak, protein dan karbohidrat bydifference. 
Sedangkan analisa sampel minuman probiotik antanan meliputi proksimat dan total asam 
tertitrasi. Analisa proksimat (air, abu, lemak, protein, karbohidrat by difference) dan total asam 
tertitrasi menggunakan metode SNI 01-2891-1992 tentang cara uji makanan dan minuman 
(BSN, 1992). Sedangkan pengujian antimikroba menggunakan metode difusi agar (Elumalai 
et al., 2011). 
 
Proses Pembuatan Minuman Probiotik Antanan 
Proses pembuatan minuman probiotik yaitu, mula-mula antanan dicuci bersih, dipilih 
daun, batang dan akar yang baik. Kemudian bagian yang telah disortir dicacah dan diblender 
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dengan perbandingan 1 : 3 untuk antanan dan air. Antanan halus disaring dengan saringan 
stainless, kemudian di saring kembali dengan kain saring. Selanjutnya sari antanan ditambah 
dengan susu skim dan CMC, kemudian diaduk menggunakan blender. Sari antanan kemudian 
dipanaskan, lalu ditambahkan gula dan dibiarkan hingga suhu 80oC. Kemudian ditambahkan 
madu dan distabilkan pada suhu 80oC selama 15 menit. Setelah pasteurisasi kemudian jus 
didinginkan sampai suhu kira-kira 35-37oC. Setelah dingin sampel dipindahkan ke dalam ruang 
steril untuk diinokulasi dengan bibit yoghurt. Setelah penambahan starter botol-botol kembali 
ditutup rapat dan tutupnya dilapisi dengan plastik. Campuran sari antanan kemudian 
diinkubasi dalam inkubator pada suhu 37 oC selama 18 jam. Setelah proses fermentasi sampel 
selanjutnya dikarakterisasi dan diuji aktivitas antimikrobanya. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Karakterisasi Bahan Baku 
Karakterisasi bahan baku dilakukan terhadap tanaman dan jus antanan. Hasil pengujian 
ditampilkan pada Tabel 1. Berikut ini: 
 
Tabel 1. Analisis proksimat tanaman dan jus antanan (Centella asiatica L.) 
No Kriteria Uji Satuan Tanaman Antanan Jus Antanan 
1 Air % 82,88  87,94 
2 Karbohidrat % 2,20 6,03 
3 Protein % 2,23 0,56 
4 Lemak % 0,27 0,18 
5 Kadar Abu % 1,00 tidak diuji 
 
Berdasarkan hasil pengujian diketahui bahwa tanaman antanan segar memiliki 
kandungan sekitar 82,88% air, 2,23% protein, 2,2% karbohidrat, 0,27% lemak dan 1% abu. 
Menurut Pramono (1992), dalam setiap 100 g daun antanan mengandung 89,3 g air; 1,6 g 
protein; 0,6 g lemak; 6,9 g karbohidrat; selain itu masih mengandung komponen gizi lainnya 
seperti serat, vitamin dan mineral 2,0 (Kristina et al., 2009). Menurut Joshi dan Chaturvedi 
(2013), antanan memiliki kandungan air sekitar 84,6%, kadar protein 2,4% dan serat 5,92%. 
Jika dibandingkan antara nilai hasil pengujian dengan beberapa hasil penelitian lain tersebut 
di atas ternyata relatif berbeda, namun demikian perbedaan ini bisa dimaklumi karena nilai 
tersebut dapat dipengaruhi oleh banyak faktor. Menurut Dalimartha dan Adrian (2013), 
kandungan kimiawi tanaman obat sangat bervariasi karena dipengaruhi oleh banyak faktor 
seperti lingkungan tempat tumbuh, hara tanah, iklim, ketinggian, kualitas bibit teknologi 
budidaya,umur tanaman, cara penanganan pascapanen dan penyimpanan. 
Sedangkan untuk jus antanan yang telah diberi campuran gula, madu, dan CMC sebelum 
ditambah susu skim mengandung 87,94 % air, 6,03 % karbohidrat, 0,56 % protein, dan 0,18 
% lemak. Kandungan nutrisi seperti protein, karbohidrat dan lemak pada jus antanan menjadi 
lebih rendah dibandingkan kandungan di dalam tanamannya sendiri. Hal tersebut dapat 
diakibatkan oleh adanya pengenceran (penambahan air) dan pencampuran bahan lainnya 
yang mengakibatkan penurunan konsentrasi nutrisi pada jus yang dibuat. Belum ditemukan 
data pembanding untuk produk jus antanan 
 
Karakterisasi Minuman Probiotik Antanan (MPA) 
Karakterisasi sampel minuman probiotik antanan meliputi kadar air dan beberapa 
parameter yang dipersyaratkan dalam SNI 2981:2009 tentang yoghurt. Kadar air sampel 
minuman probiotik antanan dengan penambahan susu skim 0%, 5%, 7%, dan 9% masing 
 92   Wawan Agustina, Feni Khoerunisa, Taufik Rahman, Lia Ratnawati 
Karakterisasi dan Pengujian Aktivitas Antimikroba Minuman Probiotik Antanan 
(Centella asiatica (L.)) 
masing sebesar 89,11%, 85,71%, 84,38% dan 73,24%. Sedangkan hasil karakterisasi 
minuman probiotik antanan yang mengacu pada SNI dapat dilihat pada Tabel 2. 
 
Tabel 2. Karakteristik minuman probiotik antanan (Centella asiatica L.) 
No Kriteria Uji Satuan SNI 2981:2009 MPA 0 % MPA 5 % MPA 7 % MPA 9 % 
1 Keadaan 


















1.3 Konistensi  Homogen Homogen Homogen Homogen Homogen 
2 Abu % Maks 1.0 0,27 0,54 0,66 0,74 
3 Protein % Min 2,7 3,71 5,48 6,24 8,59 
4 Lemak % Min 3,0  (Y) 
0,6-2,9  (YRL) 
< 0,5    (YTL) 
0,02 0,10 0,12 0,18 
5 Keasaman (Asam 
Laktat) 
% 0,5-2,0 0,40 0,95 1,13 1,20 
Ket : MPA - % = Minuman probiotik antanan dengan persentase penambahan susu skim  
 
Kadar Air 
Berdasarkan hasil pengujian diketahui bahwa kadar air mengalami penurunan seiring 
dengan penambahan susu skim pada sampel minuman probiotik antanan. Minuman probiotik 
antanan kontrol (tanpa penambahan susu skim) memiliki nilai kadar air tertinggi yaitu 89,11%, 
sedangkan minuman probiotik dengan penambahan susu skim 9% memiliki nilai kadar air 
terendah yaitu 73,24%. Penurunan kadar air ini diduga dipengaruhi oleh semakin banyaknya 
padatan kering yang ditambahkan yaitu susu skim. Pada penelitian lain juga diketahui produk 
yoghurt nabati kacang hijau kadar airnya semakin berkurang dengan semakin meningkatnya 
jumlah karagenan yang ditambahkan (Darmajana, 2011). 
 
Keadaan 
Berdasarkan pengamatan secara visual terhadap keadaan sampel, dari penampakannya 
terlihat bahwa sampel dengan penambahan susu skim memiliki gumpalan berwarna coklat 
kehijauan, dan jika diaduk akan menjadi cairan kental yang homogen. Semakin tinggi 
konsentrasi susu skim maka semakin kuat aroma asam yang tercium. Hal ini menunjukkan 
adanya aktivitas bakteri asam laktat dalam memanfaatkan substrat susu skim yang 
ditambahkan selama proses fermentasi. Bakteri asam laktat pada starter yoghurt yang 
ditambahkan mengubah laktosa yang terdapat pada susu skim menjadi asam laktat yang 
menimbulkan aroma asam. Dari Tabel 2. di atas diketahui bahwa secara keseluruhan sampel 




Kadar abu pada minuman probiotik antanan pada penelitian ini telah memenuhi kriteria 
SNI 2981:2009 tentang parameter mutu yoghurt yaitu berkisar antara 0,27-0,74%.Dari Tabel 
2 menunjukkan bahwa semakin tinggi persentase susu skim yang ditambahkan semakin tinggi 
pula kadar abu sampel. Kadar abu menyatakan persentase kandungan mineral yang 
terkandung dalam suatu bahan. Nilai kadar abu pada penelitian ini hampir sama dengan 
penelitian lain mengenai yoghurt nabati dari sawo dan kacang hijau. Kadar abu yoghurt sawo 
adalah sebesar 0,44-0,97% (Wanita et al., 2017) dan kadar abu yoghurt nabati kacang hijau 
sebesar 0,61% (Agustina dan Andriana, 2010). 
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Kadar Protein 
Produk jus antanan memiliki kandungan protein sebesar 0,56%. Tetapi ketika jus 
antanan di buat menjadi minuman probiotik antanan, protein kembali naik dan memiliki nilai 
diatas nilai minimum parameter mutu yoghurt. Tingginya kadar protein dari minuman 
probiotik tersebut berasal dari susu skim yang ditambahkan. Dapat dilihat bahwa semakin 
tinggi konsentrasi susu skim yang ditambahkan maka semakin tinggi pula kadar protein yang 
dimiliki oleh produk minuman tersebut. Pada beberapa yoghurt nabati lainnya diketahui 
yoghurt sawo dengan penambahan kasein sampai dengan 15% memiliki kandungan protein 
sekitar 1.55 - 3,40% (Wanita et al., 2017). Pada yoghurt nabati kacang hijau dengan 
penambahan susu skim 9% memiliki kandungan protein sekitar 2,12% (Agustina dan 
Andriana, 2010). Peningkatan protein selain dipengaruhi oleh penambahan substrat susu 
skim, juga dimungkinkan dipengaruhi oleh semakin banyaknya jumlah bakteri asam laktat 
yang tumbuh dan berkembang. Di mana komposisi penyusun sel dari bakteri asam laktat 
tersebut juga mengandung protein (Wanita et al., 2017). 
 
Kadar Lemak 
Tabel 2 memperlihatkan bahwa kadar lemak dari sampel uji sangat rendah yaitu berkisar 
antara 0,02 – 0,18%. Jika mengacu pada standar SNI 2981:2009 tentang parameter mutu 
yoghurt, maka minuman probiotik antanan ini dapat dikategorikan ke dalam kelompok yoghurt 
tanpa lemak (YTL), yaitu yoghurt dengan kandungan lemak maksimal 0,5%. Yoghurt sawo 
dengan penambahan kasein sampai 15% memiliki kandungan lemak yang hampir sama yaitu 
sekitar 0,09 – 0,17% (Wanita et al., 2017). Yoghurt nabati kacang hijau dengan penambahan 
9% kasein memiliki kandungan lemak sekitar 0,3% (Agustina dan Andriana, 2010).  
 
Keasaman (Asam Laktat) 
Nilai keasaman yang dihitung sebagai asam laktat dari minuman probiotik antanan pada 
ketiga jenis sampel dengan penambahan susu skim 5%, 7%, dan 9% sesuai dengan syarat 
mutu SNI 2981:2009 tentang parameter mutu yoghurt. Semua sampel diberi tambahan starter 
sebanyak 10% dari jumlah jus yang digunakan yaitu 6 ml starter. Pada produk fermentasi 
berbasis susu, asam laktat umumnya dihasilkan dari aktivitas metabolisme oleh bakteri asam 
laktat seperti Lactobaccilus bulgaris dan Streptococcus thermophiles yang dikonversi dari 
laktosa sebagai sumber karbon utamanya. 
Pada sampel MPA 5%, MPA 7%, dan MPA 9% ditambahkan susu skim sebagai sumber 
laktosa sehingga proses fermentasi mikroorganisme lebih maksimal. Sedangkan pada 
konsentrasi MPA 0% tidak diberi tambahan susu skim sehingga mikroorganisme probiotik 
tidak dapat berkembang dengan baik. Yoghurt nabati kacang hijau dengan penambahan 9% 
susu skim memiliki jumlah asam sekitar 1,47% (Agustina dan Andriana, 2010). Sedangkan 
hasil penelitian Agustina dan Rahman (2010) menunjukkan bahwa yoghurt kacang hijau 
dengan penambahan 9% skim milk dan 5% sukrosa memiliki total asam sebesar  0,7%. 
Yoghurt nabati kacang hijau tanpa penambahan karagenan dan dengan penambahan 
karagenan 1,5% masing masing memiliki total asam sebesar 1,54 dan 1,29% (Darmajana, 
2011). Yoghurt dari sari kedelai dengan lama fermentasi 15 jam memiliki kandungan asam 
laktat berkisar antara 0,35 - 0,45% (Zainuddin, 2014). 
Bakteri asam laktat seperti Lactobaccilus bulgaris dan Streptococcus thermophilus dapat 
memanfaatkan sumber karbon lain pada jus antanan yang telah di tambahkan gula dan madu, 
namun untuk menghasilkan minuman probiotik dengan kandungan asam yang tinggi terutama 
asam laktat, maka ditambahkan laktosa yang berasal dari susu skim. Hal ini sesuai dengan 
penelitian Agustina dan Andriana (2010) pada pembuatan yoghurt dari susu nabati kacang 
hijau. Nilai keasaman yang dihitung sebagai asam laktat merupakan salah satu indikator 
penting yang harus diuji pada penelitian pembuatan yoghurt. Hal ini karena asam laktat 
merupakan salah satu senyawa penting yang diharapkan dari proses pembuatan yoghurt 
sebagai minuman probiotik (Agustina dan Andriana, 2010). Marshall (1992) dalam Askar et 
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al., (2005) mengungkapkan bahwa kandungan asam dalam yoghurt merupakan produk utama 
yang dapat menjadikan ciri khas yoghurt dan yoghurt yang baik mengandung 0,85 - 0,95% 
total asam. 
Dasar fermentasi susu pada proses pembuatan yoghurt adalah perombakan senyawa 
gula terutama laktosa yang dikonversi menjadi asam laktat. Asam laktat yang dihasilkan dapat 
meningkatkan keasaman dan memberi citarasa yang khas dari produk fermentasi. 
Meningkatnya keasaman juga berperan dalam proses penghambatan aktivitas 
mikroorganisme patogen dan perusak susu, sehingga dapat meningkatkan keawetan susu 
(Winarno, 2003).  
  
Pengujian Antimikroba 
Pengujian antimikroba dilakukan dengan metode difusi agar dengan masa inkubasi 
pertama selama 24 jam pada suhu 37oC, dan diamati selama 4 hari berturut-turut. Parameter 
yang diamati adalah diameter dalam dan diameter luar. Diameter dalam merupakan zona 
bening yang berada di dekat paperdisc  sedangkan diameter luar merupakan zona bening 
yang berada di bagian terluar lingkaran putih. 
 
 
Gambar 1. Hasil pengujian aktivitas antimikroba minuman probiotik antanan (Centella asiatica L.) 
konsentrasi 9% terhadap bakteri E. coli. 
 
Dari hasil pengujian anti bakteri ini memperlihatkan bahwa untuk keseluruhan sampel 
yang di uji pada bakteri patogen dapat membentuk zona bening di area dalam dengan 
perbedaan ukuran yang tidak terlalu signifikan. Begitu pula pada pembentukan diameter luar, 
semua sampel masih dapat membentuk zona bening meskipun pembentukan zona bening 
tersebut terjadi di hari ke 3 dan 4 saja. Sampel MPA 5% merupakan sampel paling baik untuk 
menghambat pertumbuhan bakteri S. aureus yaitu dengan ukuran diameter hambat bagian 
dalam 0,75 cm dan bagian luar 1,13 cm. Sedangkan untuk bakteri E. coli, zona hambat 
diameter dalam terbaik ditunjukkan oleh sampel MPA 5% yaitu 0,81 cm, namun untuk zona 
hambat diameter luar terbaik ditunjukkan oleh sampel MPA 7% yaitu  1,44 cm. 
 
Tabel 3. Hasil uji aktivitas antimikroba minuman probiotik antanan (Centella asiatica L.) 
Sampel S. aureus E. coli 
 Diameter zona bening (cm) Diameter zona bening (cm) 
 Dalam Luar Dalam Luar 
MPA 0% 0,740 1,125 0,755 1,100 
MPA 5 % 0,745 1,125 0,810 1,356 
MPA 7% 0,735 1,058 0,770 1,438 
MPA 9% 0,745 1,120 0,785 1,130 
Ket : Nilai zona bening merupakan nilai rata-rata dari 5 kali pengukuran 
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Dari hasil pengujian tersebut disimpulkan bahwa minuman probiotik antanan berpotensi 
lebih baik dibandingkan dengan ekstrak etanol antanan (antanan) yang hanya dapat bereaksi 
optimal pada bakteri gram positif. Minuman probiotik antanan dapat menghambat 
pertumbuhan bakteri E. coli dan S. aureus yang bahkan tidak dapat di hambat oleh ekstrak 
etanol antanan. Menurut Rachmawati et.al. (2011), ekstrak etanol dari tanaman antanan yang 
yang diperoleh dari fraksi kloroform diketahui dapat berperan sebagai antibakteri untuk 
spesies Bacillus subtilis dan Pseudomonas aeruginosa yang merupakan kelompok bakteri gram 
positif, namun tidak berperan untuk menghambat pertumbuhan bakteri S. aureus, E. coli dan 
S. typhi yang merupakan kelompok bakteri gram negatif. 
Berdasarkan hal tersebut menunjukkan bahwa larutan uji lebih mudah menghambat 
bakteri gram positif dibandingkan bakteri gram negatif, artinya bakteri gram positif lebih 
rentan terhadap senyawa-senyawa kimia dibandingkan gram negatif. Hal ini kemungkinan 
disebabkan oleh perbedaan komposisi dan struktur dinding sel pada bakteri gram positif dan 
gram negatif. Sebagaimana diketahui bahwa struktur dinding sel bakteri gram positif relatif 
lebih sederhana dibandingkan struktur dinding bakteri gram negatif yang lebih kompleks. 
Menurut Jawetz et.al. (2005), struktur dinding sel bakteri gram positif berupa lapisan tunggal 
dengan komposisi lipid yang relatif rendah yaitu sekitar 1-4%, sedangkan struktur dinding sel 
bakteri gram negatif terdiri dari tiga lapisan yaitu lapisan luar (lipoprotein), lapisan tengah 
(lipopolisakarida), dan lapisan dalam (peptidoglikan) dengan komposisi lipid sekitar 11-12%. 
Oleh karena itu dinding sel bakteri gram positif lebih mudah ditembus oleh senyawa aktif yang 
berasal dari ekstrak tanaman. Menurut Rachmawati et.al. (2011), bahwa berdasarkan hasil 
penelitiannya diketahui beberapa senyawa aktif yang terdapat dalam fraksi kloroform ekstrak 
etanol adalah kelompok fenol dan terpenoid. Sehingga sangat dimungkinkan bahwa senyawa 
tersebutlah yang dapat berperan sebagai antimikroba. 
Mekanisme penghambatan pertumbuhan mikroba oleh senyawa fenol dapat terjadi 
berdasarkan konsentrasi senyawa tersebut dalam media yang ada. Pada konsentrasi yang 
rendah fenol dapat merusak membran sel dan menyebabkan kebocoran inti sel. Sedangkan 
pada konsentrasi yang tinggi akan menyebabkan terjadinya koagulasi antara fenol dengan 
protein seluler. Proses perusakan akan berperan secara efektif utamanya pada saat terjadinya 
pembelahan sel (Volk dan Wheller, 1984). Adapun terpenoid dapat berperan sebagai anti 
bakteri dengan cara bereaksi membentuk ikatan polimer dengan protein transmembran (porin) 
sehingga porin tidak berfungsi. Porin itu sendiri merupakan bagian yang berperan dalam 
proses masuknya nutrisi ke dalam sel. Dengan rusaknya porin maka asupan nutrisi menjadi 




Minuman probiotik antanan dengan konsentrasi susu skim 5%, 7%, dan 9% memiliki 
kandungan lemak antara 0,10% s/d 0,18%, protein 5,48% s/d 8,59%, abu 0,54% s/d 0,74%, 
dan total asam 0,95% s/d 1,20%  yang telah memenuhi kriteria berdasarkan SNI 01-2981-
1992 tentang parameter mutu yoghurt.  
Minuman probiotik antanan juga memiliki kemampuan untuk menghambat pertumbuhan 
bakteri E. coli dan S. aureus ditandai dengan adanya zona bening yang terbentuk di sekitar 
paperdisc. MPA 5% merupakan konsentrasi paling baik untuk menghambat pertumbuhan 
bakteri S. aureus dengan ukuran diameter hambat bagian dalam 0,75 cm dan diameter bagian 
luar 1,13 cm. Sedangkan untuk bakteri E. coli, MPA 5% memberikan diameter hambat bagian 
dalam terbaik yaitu 0,81 cm, namun untuk zona hambat diameter luarnya ditunjukkan oleh 
MPA 7% yaitu sebesar 1,44 cm untuk E.coli. 
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